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Verfahren zur Herstellung einer Margarine mit reduziertem Fettgehalt 

Zur Herstellung von Margarine mit reduziertem Fettgehalt 
stellt man eine stabile Emulsion mit 5 bis 30 Gew.-<Vb Fett, 80 
bis G5 Gew.-% Wasser soyvie 10 bis 30 Gew.-% Zusatzstoffen 
her, indem man daS Fett auiiischmilzt und in einem Teil des 
geschmolzenen Fetts einen Emulgator und ein Hydrokolloid 
dispergiert; in erwirmtem Wasser bzw. waSrlgem Medium 
Maltodextrin mit einem DE-Wert von £ 6 gegebenenfalls 
zusammen mit ubiichen Zusatzstoffen lost und diese Mi- 
scfiung auf die Temperatur der Fettphase erhitzt; anschlie- 
6end die geschmolzene Fettphase und die Wasserphase 
unter kraftigem Ruhren mischt, den zvi/eiten Anteil ge- 
schmolzenes Fett zugibt und ruhrt, bis sich eine Emulsion 
gebildet hat, die emulgierte Mischung bei einem Druck von 
mindestens 80 bar homogenisiert, die homogenisierte Mi- 
schung auf 90°C erhitzt und anschlie&end bei einer Tempera- 
tur, die mindestens 72° C beiragt, abfiillt und dann langsam 
abkuhlen lafit. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung 
von Margarine mit reduziertem Fettgehalt sowie ein 
danach hergestelltes Produkt. 5 

Die Zahl der Erkrankungen und Todesfalle die auf 
Ober- bzw. Fehlernahrung durch zu hohen Fettver- 
brauch zuruckzufiihren ist, ist in den hochentwickelten 
Industrielandern sehr groB und bildet ein gesundheits- 
politisches Problem. Aus ernahrungswissenschaftlichen lo 
und physiologischen Griinden ist es daher erwiinscht, 
kalorienreduzierte und fettreduzierte Brotaufstriche als 
Ersatz fur Butter oder Margarine zur Verfiigung zu stel- 
len. So sind seit vielen Jahren die sogenannten Halbfett- 
margarinen bzw. Milchhalbfette im HandeL Auch diese is 
weisen noch einen Fettgehalt von 40% auf. Den Fettge- 
halt waiter zu erniedrigen staBt auf vielerlei Probleme. 
Butter und Margarine sind streichfahige Fette, deren 
Konsistenz darauf beruht, daS sie Wasser-in-Ol-Emul- 
sionen sind. Bei einer Reduzierung des Fettgehaltes un- 20 
ter 40% wird es problematisch, Wasser-in-Ol-EmuIsio- 
nen, die im Hinblick auf Konsistenz, Aussehen und 
Streichfahigkeit sowie Geschmackseigenschaften zu- 
friedenstellend sind, zu erliaken. Weiterhin ergeben sich 
bei Eriiohung des Wasseranteils hygienische Probleme, 25 
da das Bakterienwachstum durch hohen Wassergehalt 
begiinstigtwird. 

Die bisher bekannten Produkte wiesen eine unzurei- 
chende Emulsionsstabilitat auf, so daS eine Erhitzung 
anschlieBend an die Herstellung nicht mdglich war. Um 30 
die bisher bekannten Produkte haltbar zu machen, war 
daher entweder der Zusatz von Konservierungsstoffen 
crforderlich oder es muBtar, aufv/endige Verfahren 
durchgefiihrt werden, d.h, die Ausgangsmaterialien 
muBten sterilisiert bzw. pasteurisiert werden und das 35 
gesamte Verfahren dann moglichst keimarm durchge- 
fUhrt werden. 

Es war daher Aufgabe der Erfindung, eine fettredu- 
zierte Margarine zu entwickeln, die einen Fettgehalt im 
Bereich von 20 bis 30% hat, eine gute Emulsionsstabih- 40 
tat aufweist und auch bei langerer Lagerung bakteriolo- 
gisch einwandfrei bleibt. 

Diese Aufgabe wird gelost durch ein Verfahren zur 
Herstellung von Margarine mit reduziertem Fettgehalt, 
das dadureh gekennzeichnet ist, daB man eine stabile 45 
Emulsion mit 5 bis 30 Gew.-% Fett und 80 bis 55 
Gew.-% Wasser sowie 10 bis 30 Gew.-% Zusatzstoffen 
herstellt, indem man das Fett aufschmilzt und in einem 
Teil des geschmoizenen Fetts einen Emuigator und ein 
Hydrokolloid dispergiert; in erwarmtem Wasser bzw. 50 
waflrigem Medium Maltodexirin mit einem DE-Wert 
von < 6 gegebenenfalls zusammen mit iiblichen Zusatz- 
stoffen lost und diese Mischung auf die Temperatur der 
Fettphase erhitzt; anschlieBend die geschmolzene Fett- 
phase und die Wasserphase unter kraftigem Ruhren 55 
mischt, den zweiten Anteil geschmolzenes Fett zugibt, 
bis sich eine Emulsion gebildet hat, die emulgierte Mi- 
schung bei einem Druck von mindestens 80 bar homo- 
genisiert, die homogenisierte Mischung auf 90° C erhitzt 
und anschlieBend bei einer Temperatur, die mindestens 
72°C betragt, abfullt und dann langsam abkuhlen laBt 

Oberraschenderweise wurde festgesteilt, daB bei Ein- 
haltung der erfindungsgemaB definierten Verfahrens- 
schritte eine stabile Oi-in-Wasser-Emulsion erhalten 
werden kann mit einem Fettgehalt im Bereich von 5 bis 
30%, die eine ausgezeichnete Konsistenz mit anspre- 
chenden organoleptischen Eigenschaften verbindet, ei- 
ne erheihte HitzestabilitSt aufweist, so daB das Produkt 



676 Al 

2 

pasteurisierfahig und damit im Kiihlraum lange lagerfa- 
higist. 

Durch das erfindungsgemaBe Verfahren wird ein 
Streichfett hergestellt, bei detn keine Phasenumkehr in 
eine Wasserin-Ol-Emulsion stattgefunden hat und das 
trotzdem vorteilhafte Eigenschaften aufweist 

ErfindungsgemaB wird zuerst das Fett aufgeschmol- 
zen und ein Teil davon mit den fettloslichen Zusatzstof- 
fen vermischt, dann die waBrige Phase mit den wasser- 
loslichen Zusatzstoffen versetzt und diese Mischung auf 
dieselbe Temperatur wie die Fettphase erhitzt. An- 
schlieBend werden beide Phasen unter kraftigem Ruh- 
ren miteinander vermischt Der emulgierten Mischung 
wird der Rest der Fettphase zugegeben und die erhalte- 
ne Emulsion dann in einem Hochdruckhomogenisator 
stabilisiert Die dabei entstehende Emulsion ist so stabil, 
daB sie auf hdhere Temperaturen erhitzt, um alle patho- 
genen und unerwiinschten Keime abzutdten, und an- 
schlieBend in heiBem Zustand abgefollt werden kann. 
Danach wird das Produkt langsam abgekiihlt und kann 
dann im Kuhlraum geiagert werden. 

Zur Durchfiihrung des Verfahrens erhitzt man zuerst 
das Fett soweit, daB es in geschmolzenem Zustand vor- 
liegt Abhangig vom verwendeten Fett sind dazu Tem- 
peraturen im Bereich von 50 bis 70° C geeignet. Als Fett 
wird eine Fettmischung mit Anteilen von gehartetem 
Fett verwendet Geeignet sind dazu insbesondere Mi- 
schungen von pfianzlichem und tierischem Fett Die 
Fettmischung ist dabei abhangig von der gewunschten 
Konsistenz des Endproduktes. Besonders bewahrt hat 
sich eine Mischung von gehartetem PalmkemSl und rei- 
ner Butter. Bevorzugt wird ein Fett verwendet, bei dem 
die Feststoftanteile bei verschiedenen Temperaturen 
gemessen mit NMR wie folgt sind: Nio 80-25; N20 
50-10; N25 30-5;N30 20 - 0; N35 10-0 und N40 5-0. 
Eine Fettmischung, die dieses Kriterium erfUllt, ist bei- 
spielsweise eine Mischung aus 30% gehartetem Palm- 
kerndl und 70% reiner Butter, 

Nachdem das Fett aufgeschmolzen worden ist wird 
der wasserfreie Anteil mit den fettloslichen Zusatzstof- 
fen versetzt Die Aufteilung ist nicht kritisch, es hat sich 
jedoch als geeignet erwiesen, ca. ein Drittel des verwen- 
deten Fettes zur Auf nahme der fettloslichen Zusatzstof- 
fe zu verwenden. Als fettlosliche Zusatzstoffe werden 
Emulgatoren und HydrokoUoide in der Fettphase di- 
spergiert 

Als Emulgatoren kommen die auf diesem Gebiet be- 
kannten Substanzen in Betracht. Geeignet sind bei- 
spielsweise Mono- oder Diglyceride oder diese enthal- 

tende Mischungen. Bevorzugt wird erfindungsgemaB 
als Emuigator das in der Moike enthaltende EiweiB ins- 
besondere in Form von Molkeproteinkonzentrat ver- 
wendet, da es die typische Margarinetextur mit ausbil- 
det 

Zur Erlangung einer margarineahnlichen Textur wird 
weiterhin ein Hydrokolloid in Verbindung mit Gelatine 
eingesetzt Geeignet sind hier die an sich bekannten in 
der Margarineherstellung verwendeten HydrokoUoide 
sowie deren Mischungen. Bevorzugt wird Carrageenan 
io bzw. eine Fraktion von Carrageenan eingesetst Beson- 
ders bevorzugt wird Kappa-Carrageenan verwendet 

Als HydrokoUoide konnen auch andere pflanzliche 
Produkte wie beispieisweise Alginate oder Xanthane 
verwendet werden. Allerdings hat sich gezeigt daB bei 
15 Verwendung von Alginat oder Xanthan allein zwar die 
Stabilisatorwirkung ausreichend ist die Konsistenz des 
Endproduktes jedoch nicht optimal ist Es ist daher 
mdglich, im Rahmen der Erfindung eines dieser bekann- 
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ten Hydrokolloide wie Alginat oder Xanthan in Verbin- 
dung mit Carrageenan gegebenenfalls noch in Mischung 
mit Gelatine zu verwenden. Das VerhMtnis der einzel- 
nen Komponenten kann dann abh^gig von der ge- 

wunschten Konsistenz variiert werden. 5 

Der Emulgator wird der Fettphase bevorzugt in einer 
Menge von 5 bis 8 Gew.-¥o, besonders bevorzugt 6 bis 7 
Gew.-%, bezogen auf das Gewicht der Fettphase, zuge- 
setzt. Die Konzentration des Hydrokolloids ist abhangig 
von dem Wassergehalt des fertigen Produktes. Die lo 
Konzentration des Hydrokolloids wird daher bezogen 
auf den Wasseranteil der Mischung berechnet. Bevor- 
zugt wird das Hydrokolloid in einer solchen Menge ein- 
gesetzt, daB 0,4 bis 1,0 Gew.-%, bezogen auf den Was- 
seranteil des fertigen Produktes, vorhanden sind. Beson- i s 
ders bevorzugt wird ein Konzentrationsbereich von 0,7 
bisO^Gew.-%. 

Das waBrige Medium bei der Herstellung der erfin- 
dungsgemaBen Mischung kann Wasser sein. Bevorzugt 
wird jedoch als waBriges Medium Milch verwendet Das 20 
waBrige Medium wird in einer solchen Menge einge- 
setzt, daB der Wassergehalt des Endproduktes im Be- 
reich von 80 bis 55 Gew.-% liegt. Zur Losung der was- 
serldslichen Zusatzstoffe wird das waBrige Medium er- 
warmt, bevorzugt auf eine Temperatur im Bereich von 25 
30 bis 40° C 

Eine wesentliche Komponente, die erforderlich ist, 
urn ein ansprechbares Produkt herzustellen, ist Maltod- 
extrin, das als Stabilisator eingesetzt wird. Maltodextri- 
ne sind Produkte, die durch Abbau von Starke erhalten 30 
werden, wobei die Maltodextrine abhangig von der Art 
der Aufarbeitung der Starke verschiedene Kettenian- 
gen aufweisen und daher verschiedene Eigenschaften 
haben. Fur das erfindungsgemaBe Verfahren wird ein 
Maltodextrin verwendet, dessen DE-Wert ^ 6 ist Be- 35 
vorzugt wird ein Maltodextrin mit einem DE-Wert von 
4 bis 6 verwendet. Insbesondere geeignet fiir das erfin- 
dungsgemaBe Verfahren ist ein Maltodextrin, das aus 
Kartoffelstarke oder Tapiokastarke gewonnen wurde, 
da es eine dem Fett ahnliche Textur und einen anspre- 40 
chenden Geschmack hat. 

Maltodextrin wird in der waBrigen Phase gelost und 
wird in einer Konzentration von 8 bis 15, bevorzugt 10 
bis 13 Gew.-%, bezogen auf das Gewicht der Wasser- 
phase, verwendet Als besonders geeignet hat sich eine 45 
Kombination von Maltodextrin mit Gelatine und Starke 
erwiesen. Eine Mischung dieser drei Komponenten 
fuhrt zu einem Produkt mit einer Textur und Streichfa- 
higkeit, die mit Voilfettmargarine vergleichbar ist Gela- 
tine und Starke werden dabei in geringeren Konzentra- 50 
tionen eingesetzt Die Gelatine kann beispielsweise in 
einem Bereich von 0,6 bis 1,3, bevorzugt in 0,8 bis 1,1 
Gew.-%, bezogen auf das Gewicht der Wasserphase, 
denm Maltodextrin zugemischt werden. Als Starke kon- 
nen sowohl native als auch modifizierte Starken ver- 55 
wendet werden. Ebenso geeignet sind auch Mischungen 
von nativen und modifizierten Starken. Bevorzugt wird 
modifizierte Wachsmaisstarke verwendet Die Starke 
wird in einem Konzentrationsbereich von 0 bis 4, bevor- 
zugt 0,7 bis 1,5 Gew.-%, bezogen auf das Gewicht der go 
Wasserphase, eingesetzt. 

Der Mischung konnen weiterhin noch Obliche Zusatz- 
stoffe zugesetzt werden wie Salz, Aromastoffe, Farb- 
stoffe Oder Antioxidantien. Diese Komponenten wer- 
den in an sich bekannter Weise und in iiblichen Mengen 65 
verwendet 

Zur Weiterverarbeitung wird die waBrige Phase auf 
die Temperatur der Fettphase erhitzt 



Zur Herstellung des erfindungsgemaBen Produktes 
werden das aufgeschmolzene Fett, das Emulgator und 
Hydrokolloid enthaU, sowie die waBrige Phase, die die 
ubrigen Zusatzstoffe enthait miteinander vermischt 
Dazu werden die beiden Phasen so lange kraftig ge- 
ruhrt, bis sich eine Emulsion gebildet hat Bevorzugt 
wird in der entstehenden Emulsion der pH-Wert so ein- 
gestellt, daB er im leicht sftueriichen Bereich liegt dh. im 
Bereich zwischen 4,8 und 5,8. Besonders bevorzugt wird 
der pH-Wert auf einen Bereich zwischen 5,0 und 5,2 
eingestellt. Die Einstellung des pH-Wertes erfolgt mit 
einer genuBfahigen Saure. Da die meisten genuBfahigen 
Sauren einen Eigengeschmack aufweisen, wird beson- 
ders bevorzugt MilchsSure verwendet, damit das entste- 
hende Produkt keinen vom ublichen Butter- bzw. Mar- 
garinegeschmack abweichenden Geschmack erhalt 
Dann wird der restliche Anteil des geschmolzenen Fet- 
tes unter kraftigem Ruhren zugegeben und die Mi- 
schung anschlieSend bei einem Druck von mindestens 
80 bar homogenisiert FQr die Homogenisierung wird 
ein Hochdruckhomogenisator, wie er von verschiede- 
nen Firmen im Handel ist, verwendet Geeignet sind 
Gerate mit einstufigem oder zweistufigem manuellem 
Oder hydraulischem Hochdrucksystem. Beispielsweise 
kann ein von der Firma Rannie erhaltlicher Hochdruck- 
homogenisator Model Lab. Standard Typ 12.50 mit ei- 
ner Kapazitat von 200 1, der mit einem manuellen einstu- 
figen Homogenisiersystem ausgeriistet ist verwendet 
werden. 

Bei der Homogenisierung werden die FettkQgelchen 
auf eine GrdBe von 1 bis 5 p,m zerkleinert Diese geringe 
FettkiigelchengrdBe ist auch far die gute Hitzestabilitat 
der Emulsion verantwortlich. 

Die bei der Homogenisierung erhaltene Emulsion ist 
so stabil, daB sic ohne Stabilitatsverlust auf Temperatu- 
ren bis zu 90° C erhitzt werden kann. In diesem Tempe- 
raturbereich werden alle pathogenen und unerwunsch- 
ten Mikroorganismen abgetStet Die Mischung wird so 
lange auf Temperaturen im Bereich von 80 bis 90°C 
erhitzt, bis alle unerwiinschten Keime abgetOtet sind. 
Dies ist in der Regel nach 3 bis 1 0 Minuten der Fall. 

Um eine Kontamination beim AbfuUen zu vermeiden, 
wird das Produkt noch heiB in keimfreie oder keimarme 
Gefafle abgefttUt. Die AbfOUung sollte bei Temperatu- 
ren, die oberhalb von 72° C liegen, erfolgen. Die GefaBe 
werden anschlieBend versiegeU, und das Produkt wird 
dann langsam auf Raumtemperatur abgekahlt Die Ab- 
kOhlung sollte so erfolgen, daB das Produkt erst nach 6 
bis 30 Stunden eine Temperatur im Bereich von 20°C 
erreicht hat Besonders bevorzugt soUte die Abkiihiung 
18 bis 24 Stunden dauem. Bei der AbkQhlung kristalli- 
siert das Produkt in der gewunschten Konsistenz. Das 
fertige Produkt kann dann in ublicher Weise kiihl gela- 
gert werden und ist mindestens sechs Monate haltbar. 

Ein weiterer Gegenstand der Erfindung ist eine Mar- 
garine mit reduziertem Fettgehalt die dadurch gekenn- 
zeichnet ist, daB sie 80 bis 55 Gew.-% Wasser, 5 bis 30 
Gew.-% gehartetes Fett 8 bis 15 Gew.-¥o Maltodextrin, 
1 bis 2 Gew.-¥o MolkeneiweiS, 0,4 bis 0,6 Gew.-% Car- 
rageenan, 0,4 bis 0,6 % Gelatine sowie gegebenenfalls 
Aroma- und Farbstoffe enthait. 

Fn einer bevorzugten AusfUhrungsform enthait die 
Margarine zusatzlich noch Starke und Gelatine. Das 
erfindungsgemaBe Produkt zeichnet sich durch guten 
Geschmack und gute Streichfahigkeit sowie anspre- 
chende Konsistenz aus. Das Produkt ist auch bei langer 
Lagerung sehr gut haltbar, ohne dafl Konservierungs- 
mittel verwendet werden mOssen. 
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Die Erfindung wird durch die folgenden Beispiele er- 
lautert 

Dcispici I 

5 

Es wurde der SFI (Feststoffgehalt) eines Fettes bei 
einer definierten Temperatur bestimmt durch das Ver- 
haitnis der tnagnetischen Signale der Wasserstoffkerne 
in der fasten Phase zu den Signalen des Gesamtfettes. 
Der Feststoffgehalt wird in Massen-¥o bei der jeweili- lo 
gen Temperatur angegeben. Zur Bestimmung wird nach 
einer geeigneten Temperierung, bei der die Temperatur 
der Probe auf einen stabilen Kristallisationszustand ein- 
gestellt wird, die Probe in ein homogenes magnetisches 
Feld gebracht. Durcii Anwendung eines zweiten Ma- 15 
gnetfeldes, das im rechten Winiiel zu dem ersien steht, 
werden Protonen verschoben. Die Orientierung hangt 
dabei davon ab, ob sie zur fasten oder fliissigen Phase 
des Fettes gehoren. Ober eine Empfangerspule wird ein 
Signal erzeugt, das gemessen werden kann und'ein Kri- 20 
terium fQr den Feststoffgehalt einer Probe ist. Durch 
Vergleich mit Fetten bekannten Feststoffgehaltes kann 
dann der Feststoffgehalt des Fettes errechnet werden. 

Im vorliegenden Fall wurde zur Bestimmung des 
Feststoffgehaltes ein Puls-NMR-Gerat, das unter dem 25 
Namen Bruker Minispek pc 20 im Handel ist varwendet 
Als Referenzsubstanzen fur die Kalibrierung wurden 
Fette mit Feststoffgehalt von 0%, 35% und 70% ver- 
wendet Die Testsubstanzen konnen bei Raumtempera- 
tur ohne Vorbehandlung gemessen werden. 30 

Fiir jede gewiinschte MeStemperatur ist ein Wasser- 
bad erforderlich. Das Wasserbad ist thermostatisch re- 
gelbar zwischen 10 und 80° C mit einem Fehler von ± 
0,rC. Es ist mit Ruhrer und Thermometer ausgestattet. 
Weiterhin wird ein 0° Bad mit Cryostat verwendet, das 
mit einer Lbsung von 20% Ethylenglycol in Wasser ge- 
f allt ist und auf 0° C ± 0, 1 " C eingestellt wird. 

Zur Messung werden Proberdhren aus Glas mit Pla- 
stikkappen verwendet, deren auBerer Durchmesser 
10,00 ± 0,25 mm, deren Uinge 150 mm und deren 
Wanddicke 0,9 ± 0,05 mm betragt. Die Proben werden 
jeweils bei 80°C in einem Wasserbad geschmolzen, ho- 
mogenisiert und, wenn notwendig, gefilterl, damit sie 
klar sind. 

Zur Messung wird das zu untersuchende Fett in ei- 
nem Wasserbad bei 80° C geschmolzen und mindestens 
3 cm hoch in ein Proberohrchen eingefiillt und die Pla- 
stikkappe aufgesetzt. Auswiegen ist nicht notwendig. 
Fiir jede gewiinschte MeBtemperatur wird ein Prober- 
ohrchen gefflUt. Die Proberohrchen, die das vollstandig 
geschmoizene Fett enthalten, werden dann 5 Minuten in 
ein Wasserbad mit 60° C gestellt AnschlieBend werden 
die Proben zur Stabiiisierung 60 Minuten in ein Wasser- 
bad mit 0°C gestellt Die Rdhrchen werden getrocknet 
und schnell ohne Aufwarmen in die vorgesehenen Hohl- 
raume der Metallblocke in den Wasserbadern mit den 
gewiinschten MeBtemperaturen gebracht. Die Rohr- 
chen werden 60 bis 65 Minuten in dem Wasserbad mit 
der gewunschten Temperatur belassen. AnschlieBend 
werden die Probenrohrchen so schnell wie moglich in 
den Testkopf des NMR-Spektrometers eingesetzt und 
die Messung durchgefiihrt. Die Probenrohrchen miissen 
sauber und trocken an ihrer AuBenseite sein. Der Fest- 
gehalt in % wird nach 6 Sekunden angezeigt. Auf diese 
Weise werden alle RShrchen gemessen. 

FOr eine Mischung aus 30% gehartetem PalmkernSl 
und 70% reiner Butter wurden die folgenden SFI-Werte 
ermittelt: Nio 65,4%; N20 51,5% ; N30 32,6%. 
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Beispiel 2 

Margarine mit 20% Fett 

Fur das Beispiel wurde eine Fettmischung, bestehend 
aus 6 kg gehartetem Paimkernol und 16,9 kg Butter ver- 
wendet Das Fett hatte die folgenden SFI-Werte: N108O, 
N20 25,7, N2S 14,4, N30 7,0, N35 2,0, N40 < 0,5. 

Das gehartete Fett wurde bei 60° C geschmolzen, mit 
1,2 kg 60%igem MolkeneiweiBkonzentrat, 0,5 kg Kap- 
pa-Carrageenan und fettloslichen Farb- und Aromastof- 
fen versetzt und eine Fettdispersion hergestellL 

In 59 kg 30° C warmem Wasser wurden 8 kg Maltod- 
extrin (durch Starkehydrolyse gewonnenes spriihge- 
trocknetes Starkeverzuckerungsprodukt) mit einem 
DE-Wert von 4 bis 6, das unter dem Namen Snowflake 
01906 (CPC) im Handel ist, zusammen mit 0,5 kg Gelati- 
ne, 0,5 kg Starke, 1,3 kg Salz, und als geschmacksgeben- 
de Komponenten 5 kg Sahne (10%) und geringe Men- 
gen Butteraromen dispergiert Weiterhin wurde zur 
Einstellung eines pH-Wertes um 5,0 0,2 kg Milchsaure 
zugesetzt Diese Mischung wurde auf 60° C erhitzt. In 
diese 60°C warme Wasserphase wurde dann unter kraf- 
tigem ROhren die warme Fettdispersion zugegeben und 
3 Minuten emulgiert 

AnschlieBend wurde dieser Emulsion unter maBigem 
Rflhren das restliche geschmoizene Fett zugegeben. Die 
Emulsion wurde dann bei 100 bar mit einem Hochdruck- 
homogenisator stabilisiert und dann 5 Minuten auf 90°C 
erhitzt. Die erhaltene homogene Mischung wurde auf 
ca, 80° C abkuhlen gelassen und bei dieser Temperatur 
abgefuUt Das fertig abgefullte Produkt wurde dann 24 
Stunden bis auf Raumtemperatur abgekiililt. Anschlie- 
Bend wurde es bei 5°C in einem Kahiraum gelagert Das 
35 so erhahene Produkt war sechs Monate haltbar. 

Beispiel 3 

Margarine mit 5% Fett 

40 

Fiir das Beispiel wurde eine Fettmischung, bestehend 
aus 4,2 kg gehartetem PalmkernSl und 1 kg Butter ver- 
wendet. Das Fett hatte die folgenden SFI-Werte: 
Nio 80, N20 54,9, N25 33,8, N30 13,5, N35 4,9, N40 1,8- 
45 Das gehartete Fett wurde bei 60° C geschmolzen, mit 
0,65 kg 60%igem MolkeneiweiBkonzentrat, 0,8 kg Kap- 
pa-Carrageenan und fettloslichen Farb- und Aromastof- 
fen versetzt und eine Fettdispersion hergestellt 
In 77 kg 30° C warmem Wasser wurden 1 1 kg Maltod- 
30 extrin mit einem DE-Wert von 4 bis 6, das unter dem 
Namen Snowflake 01906 (CPC) im Handel ist, zusam- 
men mit 1 kg Gelatine. 3 kg Starke, U kg Salz, und als 
gescbimacksgebenden Komponenten geringen Mengen 
Butteraromen dispergiert Weiterhin wurde zur Einstel- 
55 lung eines pH-Wertes um 5,0 0,2 kg Milchsaure zuge- 
setzt Diese Mischung wurde auf 60° C erhitzt In diese 
60° C warme Wasserphase wurde dann unter krSftigem 
Riihren die warme Fettdispersion zugegeben und drei 
Minuten emulgiert 
60 AnschlieBend wurde dieser Emulsion unter maBigem 
Ruhren das restliche geschmoizene Fett zugegeben. Die 
Emulsion wurde dann bei 100 bar mit einem Hochdruck- 
homogenisator stabilisiert und dann 5 Minuten auf 90° C 
erhitzt Die erhaltene homogene Mischung wurde auf 
65 ca. 80° C abkuhlen gelassen und bei dieser Temperatur 
abgefuUt Das fertig abgefflUte Produkt wurde dann 24 
Stunden bis auf Raumtemperatur abgekiihlt. Anschlie- 
Bend wurde es bei 5° C in einem Kuhlraum gelagert Das 
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so erhaltene Produktwarsechs Monate haltbar. 
BeispieU 

Margarine mit 30% Fett 5 

Fur das Beispiel wurde eine Fettmischung, bestehend 
aus 6 kg gehartetem Palmkernol und 26 kg Butter sowie 
3,2 kg Sojaol verwendet. Das Fett hatte die folgenden 
SFI-Werte;Nio46,9,N20 18,1, N25 10,3, N30 5,3, N35 1,4. 10 

Das gehartete Fett wurde bei 50° C geschmolzen, mit 
1,75 kg 60%igem MolkeneiweiBkonzentrat, 0,4 kg Kap- 
pa-Carrageenan und fettloslichen Farb- und Aromastof- 
fen versetzt und cine Fettdispersion hergesteilt 

In 53 kg SO'C warmem Wasser wurden 6,8 kg Mai- 15 
todextrin mit einem DE-Wert von 4 bis 6, das unter dem 
Namen N-Oil (National Starch) im Handel ist, zusam- 
men mit 0,6 kg Gelatine, 0,4 kg Starke, 1,3 kg Salz, und 
ais gesciimacksgebenden Komponenten geringen Men- 
gen Butteraromen dispergiert. Weiterhin wurde zur 20 
Einstellung eines pH-Wertes um 5,0 0,2 kg Milclisaure 
zugesetzt. Diese Mischung wurde auf 60° C erhitzt. In 
diese 60°C warme Wasserphase wurde dann unter kraf- 
tigem Rahren die warme Fettdispersion zugegeben und 
drei Minuten emulgiert. 25 

AnschlieQend wurde dieser Emulsion unter maBigem 
RUhren das restliche geschmoizene Fett zugegeben. Die 
Emulsion wurde dann bei 100 bar mit einem Hochdruck- 
homogenisator stabilisiert und dann 5 Minuten auf 90° C 
erhitzt Die erhaltene homogene Mischung wurde auf 30 
ca. 80° C abkiihlen gelassen und bei dieser Temperatur 
abgefullt. Das fertig abgefullte Produkt wurde dann 24 
Stunden bis auf Raumtemperatur abgekuhlt. Anschlie- 
Bend wurde es bei 5°C in einem Kilhlraum gelagert. Das 
so erhaltene Produkt war sechs Monate haltbar. 35 

PatentansprQche 

1. Verfahren zur Herstellung von Margarine mit 
reduziertem Fettgehalt, dadurch gekennzeichnet, 40 
daB man eine stabiles Emulsion mit 5 bis 30 Gew.% 
Fett, 80 bis 55 Gew.% Wasser sowie 10 bis 30 
Gew.% Zusatzstoffen herstellt, indem man das Fett 
aufschmilzt und in einem Teil des geschmolzenen 
Fetts einen Emulgator und ein Hydrokolloid di- 45 
spergiert; in erwarmtem Wasser bzw. waBrigem 
Medium Maltodextrin mit einem DE-Wert von < 6 
gegebenenfalls zusammen mit iiblichen Zusatzstof- 
fen lost und diese Mischung auf die Temperatur der 
Fettphase erhitzt; anschlieBend die geschmoizene 50 
Fettphase und die Wasserphase unter kraftigem 
Rflhren mischt, den zweiten Anteil geschmolzenes 
Fett zugibt und ruhrt, bis sich eine Emulsion gebil- 
det hat, die emulgierte Mischung bei einem Druck 
von mindestens 80 bar homogenisiert, die homoge- 55 
nisierte Mischung auf 90° C erhitzt und anschlie- 
Bend bei einer Temperatur, die mindestens 72° C 
betragt, abfullt und dann langsam abkflhlen laflt. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB man ais gehartetes Fett eine Mi- eo 
schung pflanzlicher und tierischer Fette verwendet. 

3. Verfahren nach Anspruch I oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB man ais Fett ein Fett mit dem 
folgenden durch NMR-Spektrum ermitteiten Fest- 
stoffgehalt verwendet: 65 
Nio 80-25; N20 50-10; N25 30-5; N30 20-0; N35 
10-0;N4o5-0. 

4. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
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sprflche, dadurch gekennzeichnet, daB man ais Fett 
eine Mischung aus 30% gehartetem Palmkem6l 
und 70% reiner Butter verwendet 

5. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 

spruche, dadurch gekennzeichnet daB man ais 
Emulgator MolkeneiweiBkonzentrat verwendet. 

6. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB man ais Hy- 
drokolloid Carrageenan verwendet 

7. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spruche, dadurch gekennzeichnet, daB man ais 
wSBriges Medium Milch verwendet 

8. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
sprQche, dadurch gekennzeichnet, daB man dem 
waBrigen Medium zusatzlich noch Farbstoffe, Vita- 
mine, Antioxidantien und/oder Emulgatoren zu- 
setzt 

9. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
sprviche, dadurch gekennzeichnet, daB der pH- 
Wert des Produktes auf einen Bereich zwischen 4,8 
und 5,8 durch Zusatz einer eBbaren Saure einge- 
stellt wird. 

10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der pH-Wert durch Zugabe von 
Milchsaure eingestellt wird. 

1 1. Verfahren nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet dafl zur Stabili- 
sierung eine Mischung aus Gelatine, Maltodextrin 
und Starke verwendet wird. 

12. Margarine mit reduziertem FettgehaU, dadurch 
gekennzeichnet, daB sie 80-55 Gew.-% wSBriges 
Medium, 5-30 Gew.-% Fettmischung ihit Anteilen 
von gehartetem Fett, 6 — 7% Maltodextrin, 
0,5-3% modifizierte Starke, 1-2% Molkenei- 
weiBkonzentrat, 0,4 - 0,6% Carrageenan, 
0,4 - 0,6% Gelatine sowie gegebenenfalls Aroma- 
und Farbstoffe enthait 
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